
D 
urante la serata del recente 
Workshop di fine maggio 
2024 al Circolo di Campagna 

Wigwam “Arzerello” di Piove di Sac-
co (Pd), abbiamo avuto come ospiti 
alcuni produttori della Federazione 
dei Comuni del Camposampierese, 
con l’intervento di Anna Maria Gia-
comelli, Direttore, a seguire Mirco 
Bordin referente dell’Ufficio Europa 
dei Comuni del Camposampierese 
che assieme a Martina Rocco e Ma-
riaclaudia Crivellaro sono stati i tec-
nici del progetto “I prodotti Ambas-
sador del Camposampierese”.  

     Interessante la spiegazione di come 
sono giunti a questo importante tra-
guardo di prodotti Ambassador, ca-

pendo il valore del territorio che è la 
ruralità, una qualificazione di prodotti a 
fronte di un disciplinare che li connota, 
non solo quali frutto della terra ma an-
che dell’impegno, delle competenze e 
della passione degli imprenditori nel 
territorio.  

     Protagonisti della serata sono sta-
ti i produttori del Camposampierese: 
Rio Storto, Barduca, BioEssenza, Ca’ 
De Memi, Salsa Tolomei, il Caseificio 
Fransceschi, Fria, che ci hanno deli-
ziato con i loro prodotti. A seguire vi 
regaliamo le nostre ricette eseguite 
con i prodotti Ambassador. 

     Gabriele Ferro ci ha presentato i 
suoi prodotti dell’Agribirrificio Fria 
che ha sede a Loreggia (Pd). L’Agri-
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Birrificio Fria nasce da un’idea: 
produrre birre dove il territorio 
sia al centro del progetto. Per 
questo l’azienda agricola coltiva 
le proprie materie prime, dall’or-
zo alle spezie e produce birre 
speciali in linea con la stagionali-
tà delle spezie coltivate. L’impe-
gno è quello di produrre birre 
agricole del territorio, sfruttando 
le opportunità che la terra mette 
a disposizione.  

     Le spezie vengono coltivate e 
trasformate in azienda per la pro-
duzione di birre speciali e sono 
proposte in versione limitata du-
rante le stagioni ove la spezia è 
pronta per essere utilizzata. L’A-
griBirrificio Fria, coltiva l’orzo di-
stico nei terreni dell’azienda ed è 
socio del Maltificio COBI specia-
lizzato nella maltazione di cereali 
italiani per birra, per un’autentica 
tracciabilità del prodotto, garan-
tendo malti italiani per le birre 
proposte.  

     Il luppolo viene accuratamente 
scelto nei dettami degli stili realiz-
zati con un progetto di collabora-
zione con dei produttori locali e un 
piccolo luppoleto che verrà realiz-
zato presso l’azienda e ne andrà ad 
integrare la percentuale di materie 
prime a km zero per la produzione 
della birra. 
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Gabriele Ferro dell’Agribirrificio Fria 



     Laura Barduca ci ha presentato 
l’Azienda agricola a conduzione fa-
miliare Barduca di Borgoricco (Pd), 
che nasce nel 1977 dalla vocazione 
di Francesco Barduca che produce 
ortaggi da destinare al mercato del-
la IV gamma e della I gamma.  

     L’azienda si estende su 6 ettari di 
serre e su 50 ettari di pieno campo 
coltivati interamente ad agricoltura 
biologica. Adottano esclusivamente 
mezzi meccanici per la rimozione del-
le malerbe, favorendo la lotta biologi-
ca e distribuendo prodotti di origine 
biologica per combattere le patolo-
gie. Programmano la rotazione qua-
driennale delle colture e curano con 
attenzione concimazioni e lavorazioni 
del terreno per incrementare la so-
stanza organica e preservare la fertilità 
del suolo. Credono in un’agricoltura 
intelligente e rispettosa della terra do-
ve l’uomo collabora con la natura per 
produrre il cibo per tutti. 

     Francesco Barduca dice: "sono 
partito con un pugno di Terra, ma ad 
oggi coltivo circa 50 ettari di terre-
no tutti a biologico. Questo proget-
to parla di origine, tracciabilità, sto-
ria e cultura del luogo che gli dà vita 
perché voglio riuscire ad affidare 
alle nuove generazioni la terra ferti-
le che mi hanno consegnato i miei 
genitori e non una terra resa sterile 
e stressata dai troppi interventi." 
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Francesco Barduca dell’Az. Agr. Barduca 



     Marco Franceschi ci ha presentato 
la sua azienda il Caseificio Franceschi 
di Borgoricco (Pd) che nasce nel 
1958, e da allora il metodo di lavorare 
il latte è rimasto sempre lo stesso. No-
nostante l’adeguamento alle normati-
ve igienico-sanitarie e la necessità 
strutturale nel cambiare alcune attrez-
zature, il Caseificio mantiene negli an-
ni una ricetta del prodotto unica e ca-
ratteristica che dipende anche dalla 
lavorazione e stagionatura quasi 
esclusivamente manuale di ogni sin-
gola forma di formaggio. Le caratteri-
stiche principali che distinguono il lo-
ro prodotto sono: stagionatura in ta-
vole di legno di abete, lavorazione 
manuale, latte fresco appena munto.  

     Il Caseificio Franceschi, per rea-

lizzare i propri prodotti, ha scelto di 

lavorare solo latte della zona limi-

trofa, senza latte estero o di dubbia 

provenienza. Questo fattore è sicu-

ro e certificato anche dal fatto che il 

Caseificio Franceschi investe nell’a-

vere un proprio camion trasporto-

latte (con relativo autista) e un pro-

prio giro latte nella zona   
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